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CUPRINS

1. ANALIZA ORZULUI - MATERIE PRIMA PENTRU
OBTINEREA MALTULUI
1.1. Analiza organoleptica a orzului
1.2. Analiza fizico-chimica a orzului
1.2.1. Determinarea masei hectolitrice
1.2.2. Determinarea masei a 1000 de boabe
1.2.3. Determinarea uniformitatii boabelor
1.2.4. Determinarea continutului de impuritati
1.2.5. Determinarea umiditatii
1.2.6. Determinarea sticlozitatii orzului
1.2.7. Determinarea energiei de germinare §i a capacitatii de
germinare
1.3. Analiza chimica a orzului
1.3.1. Determinarea continutului in substante proteice
1.3.2. Determinarea continutului in amidon

2. ANALIZA APEI - MATERIE PRIMA PENTRU INDUSTRIA
BERII

2.1. Determinarea duritatii totale

2.2. Determinarea continutului in calciu

2.3. Determinarea alcalinitatii totale

2.4. Determinarea duritatii temporare

2.5. Determinarea duritatii permanente

3. ANALIZA HAMEIULUI
3.1. Analiza organoleptica
3.2. Determinarea umiditatii
3.3. Determinarea valorii amare universale a hameiului

4. ANALIZA MALTULUI

4.1. Proprietatile organoleptice ale maltului

4.2. Indicatorii fizici ai maltului
4.2.1.Masa hectolitrica
4.2.2.Masa a 1000 de boabe
4.2.3.Determinarea sticlozitatii
4.2.4.Determinarea lungimii plumulei
4.2.5.Sortimentul maltului (uniformitatea)
4.2.6.Incercarea la scufundare
4.3. Indicatorii chimici ai maltului
4.3.1. Determinarea umiditagii maltului
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4.3.2. Determinarea extractului prin metoda Congress

4.3.3. Determinarea diferentei intre extractul macinisului fin si
grosier

4.3.4. Determinarea duratei de zaharificare

4.3.5. Determinarea duratei de filtrare

4.3.6. Determinarea pH-ului mustului

4.3.7. Determinarea culorii mustului

4.3.8. Determinarea culorii la fierbere a mustului

4.3.9. Determinarea azotului total al maltului prin metoda
Kjeldahl

4.3.10. Determinarea azotului solubil al maltului prin metoda
Kjeldahl

4.3.11. Determinarea solubilizarii proteolitice (Cifra Kolbach)
4.3.12. Determinarea indicelui Hartong la 45 °C

4.3.13. Determinarea gradului final de fermentare

4.3.14. Determinarea puterii de colorare a maltului caramel si
maltului brun

4.4, Indicatorii biochimici ai maltului

4.4.1. Determinarea capacitatii amilolitice a maltului

5. ANALIZA MUSTULUI
5.1.Determinarea continutului in extract
5.2.Determinarea culorii mustului
5.3.Determinarea gradului final de fermentare (Metoda Bishop)
5.4.Determinarea azotului coagulabil
5.5.Masurarea trubului
5.6.Aciditatea mustului
5.7.Capacitatea reducdtoare a mustului
5.8.Determinarea substantelor tanante

6. ANALIZA BERII

6.1. Proprietatile organoleptice

6.2. Proprietatile fizice si chimice ale berii
6.2.1. Determinarea concentratiei alcoolice a berii
6.2.2. Determinarea concentratiei mustului primitiv
6.2.3. Determinarea aciditatii totale
6.2.4. Determinarea culorii
6.2.5. Determinarea dioxidului de carbon
6.2.6. Determinarea pH-ului
6.2.7. Determinarea valorii amare
6.2.8. Determinarea concentratiei alcoolice a berii fara alcool si a
berii slab alcoolice
6.2.9. Determinarea gradului final de fermentare
6.2.10. Determinarea zaharului reducator
6.2.11. Determinarea dextrinelor
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6.2.12. Determinarea substantelor azotoase 86
6.2.13. Determinarea valorii nutritive a berii 86
6.2.14. Determinarea tulburelii berii 86
6.2.15. Determinarea rezistentei berii la tulburari coloidale 86
6.2.16. Determinarea rH-ului berii 87
6.2.17. Determinarea puterii reducatoare a berii 87
6.2.18. Identificarea naturii truburilor 87
6.2.19. Testul de pasteurizare 89
7. ANALIZA MELASEI - MATERIE PRIMA PENTRU 91
OBTINEREA ALCOOLULUI SI DROJDIEI DE PANIFICATIE
7.1. Analiza organoleptica 92
7.2. Determinarea caracteristicilor fizico-chimice 92
7.2.1. Determinarea continutului de substanta uscata 92
7.2.2. Determinarea continutului in zahar 92
7.2.3. Determinarea pH-ului melasei 93
7.2.4. Determinarea gradului de alcalinitate sau de aciditate 94
7.2.5. Determinarea aciditatii volatile 94
7.2.6. Determinarea puterii alcooligene a melasei 95
8. ANALIZA CEREALELOR - MATERII PRIME PENTRU 96
OBTINEREA ALCOOLULUI
8.1. Determinarea continutului in amidon al cerealelor prin metoda 96
Schoorl
8.2. Determinarea aciditatii 98
8.3. Analiza maltului verde 99
8.3.1. Caracterizarea organoleptica a maltului verde 99
8.3.2. Determinarea puterii amilolitice a malfului verde (Metoda 99

Windisch-Kolbach)

9. ANALIZA ALCOOLULUI RAFINAT 101
9.1. Conditii tehnice de calitate 101
9.2. Examinarea organoleptica 102
9.3. Determinarea impuritatilor din alcoolul etilic rafinat (metoda 102
Lange)
9.4. Determinarea concentratiei alcoolice 103
9.5. Determinarea aciditatii totale 105
9.6. Determinarea extractului 106
9.7. Determinarea dioxidului de sulf 107
9.7.1. Determinarea dioxidului de sulf liber 107
9.7.2. Determinarea dioxidului de sulf total 108

10. ANALIZA DROJDIEI DE PANIFICATIE 109
10.1. Analiza organoleptica 109
10.2. Proprietati fizico-chimice 110
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10.2.1. Determinarea umiditatii

10.2.2. Determinarea aciditatii

10.2.3. Determinarea puterii de fermentare a drojdiei
10.3. Analiza drojdiei de panificatie uscate

10.3.1. Verificarea proprietatilor organoleptice

10.3.2. Determinarea umiditatii

10.3.3. Determinarea puterii de fermentare

11. ANALIZA UVOLOGICA SI PRELUCRAREA STRUGURILOR
11.1.0biectul analizei uvologice si procedeele utilizate
11.2. Analiza mecanica a strugurilor
11.3. Analiza chimica a strugurilor
11.3.1. Determinarea continutului in zaharuri din must
11.3.2. Determinarea aciditatii mustului
11.4. Controlul evolutiei procesului de coacere a strugurilor
11.5.Prelucrarea si vinificarea strugurilor
11.5.1. Prelucrarea si vinificarea strugurilor albi 1n vederea
obtinerii vinurilor albe
11.5.2. Prelucrarea si vinificarea strugurilor negri in vederea
obtinerii vinurilor rosii
11.5.3. Prelucrarea si vinificarea strugurilor aromati in vederea
obtinerii vinurilor aromate
11.5.4. Controlul evolutiei vinului dupa fermentare. Controlul
fermentatiei malolactice
11.5.5. Stabilirea momentului tragerii vinului de pe drojdie
11.5.6. Tragerea vinului de pe drojdie - pritocul

12. ANALIZA FIZICO-CHIMICA A VINURILOR OBTINUTE iN
CONDITII DE LABORATOR
12.1. Determinarea densitatii
12.1.1. Metoda densimetrica
12.1.2. Metoda picnometrica
12.2. Determinarea alcoolului etilic
12.2.1. Metoda distilarii
12.2.2. Metoda ebuliometrica
12.2.3. Metoda chimica
12.3.Determinarea aciditatii totale si a aciditatii volatile
12.3.1. Determinarea aciditatii totale
12.3.2. Determinarea aciditatii volatile
12.4. Determinarea pH-ului
12.5. Determinarea extractului sec total
12.6. Determinarea zaharurilor reducéatoare din must si vin
12.6.1. Metoda densimetrica
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12.6.2. Metoda refractometrica
12.6.3. Metoda chimica

12.7. Determinarea anhidridei sulfuroase
12.7.1. Determinarea SO, Tn vinurile albe
12.7.2. Determinarea SO, in vinurile rosii

13. ANALIZA SENZORIALA A VINURILOR
13.1. Influenta conditiilor in care are loc degustarea
13.2. Caracteristicile organoleptice ale vinurilor
13.3. Descrierea fisei de degustare
13.4. Tehnica analizei senzoriale
13.5. Sisteme de notare a vinurilor

14. ANALIZA TULBURARILOR VINURILOR
14.1. Caracterizarea tulburarilor vinurilor
14.1.1. Tulburarile microbiologice
14.1.2. Tulburarile biochimice
14.1.3. Tulburarile fizico-chimice
14.1.4. Tulburarile mecanice
14.2 .Determinarea tulburarilor vinurilor

15. LUCRARI TEHNOLOGICE DE CONDITIONARE SI
STABILIZARE A VINURILOR
15.1. Cleirea vinurilor
15.1.1.Cleirea cu gelatina
15.1.2. Cleirea cu albus de ou
15.1.3. Cleirea cu bentonita
15.2. Tratarea termica a vinurilor

16. DETERMINAREA SCHEMEI TEHNOLOGICE DE
STABILIZARE A VINULUI

17. CALCULE TEHNOLOGICE LA PREPARAREA SI
CONDITIONAREA VINURILOR SI A BAUTURILOR
ALCOOLICE DISTILATE
17.1.Calcule in vinificatia primara clasica
17.1.1. Randamentul in alcool la fermentarea mustului de struguri
17.1.2.Pierderile la fermentarea mustului
17.1.3. Corijarea compozitiei chimice a mustului tehnologic
17.2.Calcule in vinificatia secundara
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